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Natale ai fornelli
In crisi su cosa proporre nel vostro menù di Natale? 

StayDo vi viene in aiuto
Corsi di cucina per prepararvi al cenone, ricette per riutilizzare in modo creativo 

gli avanzi, ma anche idee regalo per il Natale: tante le proposte della piattaforma www.staydo.it 
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StayDo è la piattaforma che aiuta a cercare e prenotare attività ed eventi direttamente presso agriturismi e altre residenze turistiche. Potete decidere voi quando e dove attivare il corso mentre godete di un rilassante soggiorno nelle zone di Langhe, Roero, Monferrato e collina torinese. Un’area che si pone tra le più rinomate in Italia per la gustosa e raffinata cucina, perché quindi non approfittare del vostro break da queste parti ed acquisire nuove competenze culinarie di cui dar sfoggio durante il prossimo cenone di Natale? 
Ecco qualche idea che animerà il pomeriggio dopo un sontuoso pranzo a base di tartufo o stuzzicherà l’appetito tra una passeggiata e l’altra lungo i sentieri tra colline e vigneti piemontesi.
Tra le tante proposte presenti su www.staydo.it  ci sono molti corsi e laboratori di cucina che vi aiuteranno a stilare il menù delle feste, ma che possono rappresentare anche un’idea regalo di sicuro successo per il prossimo Natale.
MANGIAMO IN FESTA MA… CON TESTA
Anche le abbuffate possono essere fatte con equilibrio e senza stressare troppo il nostro organismo. Questo è un corso in cui vi insegneranno a creare menu completi, golosi ed abbondanti, ma basati su ricette equilibrate e sane. Chef Luca vi aiuterà con le ricette speciali per ospiti intolleranti a glutine e lattosio, ma anche ad organizzare la spesa e le porzioni per non esagerare con gli avanzi. Sconti prenotando con un vostro familiare. Adatto anche ai bambini!

Durata: 3 ore
Prezzo a persona: € 25

N. Partecipanti: da 10 a 25

Per prenotare: http://www.staydo.it/corsi/cucina-feste-equilibrio 
IL MENU DI NATALE, DALL’ANTIPASTO AL DOLCE
Corso per adulti che si rivolge anche ai principianti che si vogliono cimentare nella preparazione di particolari e gustose ricette perfette per il periodo delle feste, da proporre in famiglia e agli amici. La food blogger Camilla vi aiuterà a preparare un intero menù dall’antipasto al dolce. 

Durata: 5 ore

Prezzo a persona: € 50

N. Partecipanti: da 3 a 10

Per prenotare: http://www.staydo.it/corsi/cucina-feste-equilibrio 

DOLCI IN ALLEGRIA 
Questo corso è pensato a soddisfare i piccoli golosi e li vedrà coinvolti nella preparazione di dolcetti di Natale come biscotti allo zenzero, bon bon al cioccolato e cocco, e salame di cioccolato, senza burro, glutine e lattosio. Consigliato ai ragazzi dai 10 anni su che potranno essere accompagnati dai genitori, saranno graditi osservatori, ma soprattutto assaggiatori.

Durata: 4 ore
Prezzo a persona: € 25

N. Partecipanti: da 6 a 15

Per prenotare: http://www.staydo.it/corsi/dolci-in-allegria 
STELLINE DI NATALE
Perfetto per i piccoli che vogliono dar sfogo al proprio estro nascente di pasticceri (e pasticcioni). Un minicorso per preparare insieme biscotti a forma di simpatiche stelline e dalle diverse e golosissime farciture.

Durata: 3 ore

Prezzo a persona: € 20

N. Partecipanti: da 3 a 10

Per prenotare: http://www.staydo.it/corsi/stelline-di-natale-corso-per-bambini 

E ADESSO: COSA NE FACCIO?
E se nonostante la cura e l’attenzione nel dosare le porzioni e nel fare la spesa, vi è scappata la mano, come gestire gli avanzi? Ecco un corso per utilizzare in modo creativo quel che non si è mangiato sia durante le feste che dopo un pasto qualsiasi. Il corso è suggerito per adulti e ragazzi a partire dai 10 anni e sono previsti sconti famiglia.

Durata: 4 ore
Prezzo a persona: € 25

N. Partecipanti: da 10 a 25

Per prenotare: http://www.staydo.it/corsi/avanzi-in-cucina-creativi 
Per informazioni visita: www.staydo.it o scrivi a info@staydo.it
OPEN MIND CONSULTING  
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UFFICIO STAMPA STAYDO
ACCOUNT: MARILISA BRUNO -  Corso Principe Oddone, 12 – 10122 Torino  
T/F: + 39 011 812 8633 @: info@openmindconsulting.it – W: openmindconsulting.it 
